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第1回　バングラデシュ――食らわんか河魚
山形辰史
2018年4月
　バングラデシュは川の国である。「川」という
より「河」と書く方が適切だろう。内陸部に行っ
ても、向こう岸が見えないほどの大河がある。河
の中州が島になっていて、人が住んでいるし、中
洲全体が行政区になっていることもある。
　日本で川魚といえば小ぶりであるが、バングラ
デシュの河には大きい魚もいる。河でも海からの
逆流があるようで、バングラデシュの国魚である
イリシ(IlishまたはHilsa)は河に住むがニシン
の仲間である。
　1998年、私が初めてバングラデシュに行ったと
き、バングラデシュ研究ではすでに名を成してい
た同僚の村山真弓氏にダッカのベンガル料理店に
連れて行かれた。「これがバングラデシュ人が大
好きな魚なんだよー」と勧められたイリシのカレー
 東京・西五反田のバングラデシュ料理
レストラン、モエナモティの小魚カレー
（2018年1月、筆者撮影）。
を食べたときに、とてもおいしいとは思えなかっ
た。脂ぎっていたし、骨が多かったので、食べど
ころがないような気がしたのである。自分は2000
年に1年間、バングラデシュで研究することを決
めていたのだが、「これが美味しいとされている
料理だとするならば、俺のバングラデシュ生活は
どうなってしまうのだろうか」と暗澹たる気持ち
になった。
　人は、自分が何を食べているかわからないと、
おいしさを味わえないものではないだろうか（自
分の勝手な仮説です）。イリシがニシン系だとわ
かったら、なーんだニシンなんだから脂ぎってい
ても骨が多くても当たり前じゃないか、と思える
ようになった。しかし歳のせいか、やはり脂ギト
ギトは苦手である。
　しかしバングラデシュの一般食のカレーは脂ギ
トギトなどしていない。庶民は脂ギトギトしたカ
レーなど高くつくから、それを薄く延ばして水っ
ぽいカレーを食べるのである。そのぐらいの方が
私にはちょうど良い。
　そして何といっても一番うまいのは炊き立ての
米の飯である。バングラデシュでライスを頼むと、
一膳いくらとかいうのではなく、大皿で提供され
て、食いたいだけ食わしてくれる。それでまず、
いい匂いのするご飯だけを食べる。それだけでも
うまい。その次に、野菜でご飯を食べる。野菜は、
ジュートの葉であるホテイアオイとか、オクラと
か、ジャガイモとかが定番である。そしてその次
に魚カレーだ。ご飯を改めて器に盛って、その上
から魚カレーをかける。私の好きな魚は、現地で
2第1回　バングラデシュ――食らわんか河魚
アジア経済研究所
珍
珍
食
ルイ(Rui)と呼ばれる鯉の類の魚である。これは
だいたいどんな食堂でも用意している。ルイの方
がイリシより淡白であっさりしている。ルイもイ
リシも胴体を輪切りにして出されるか、あるいは
その半身が出される。小麦粉をまぶしていったん
揚げて、そのうえでカレーで煮るようである（料
理法に詳しいわけではない）。そして、魚カレー
でもご飯がまだ残ってしまったら、最後にダルと
呼ばれる豆スープでお腹を仕上げる。満腹である。
最後に練乳入りミルクティーで昼食を締めくくる。
　バングラデシュで外国人が「魚が食べたい」と
いうと、「外国人は川魚が苦手だろう」とバング
ラデシュ人が忖度して、海水魚のマナガツオ(Pom
fret)が供されることが多い。しかし通常のレス
トランで生のマナガツオを用意しているわけでは
ないので、冷凍のマナガツオを解凍して用いるこ
とになる。言っては悪いが、これが概して不味い。
ルイとイリシに加え、多くの店で供されやすい
のが「小魚」である。いわゆる雑魚であろう。日
本人には慣れ親しんだ小魚の味がする（写真の小
魚カレーを参照）。その他、筆者が比較的多くの
店で食することができた魚の中で好んでいるのは
コイ(Koi)という名の魚である。これは日本語で
はキノボリウオと呼ばれ、通常の皿に載る程度の
大きさである。小ぶりだが身が締まっている。こ
の他、南部のボリシャルを訪れた際、ご当地の特
産品としてシン(Shing)という魚を紹介された。
「貧血に効く」という。素人目には、細身のナマ
ズに見えた。
同じくモエナモティの鯉(ルイ)カレーとご飯。
食欲が勝り、写真を撮る前に食べ始めてしまった。
手前は小魚カレーの一部で、真ん中にあるのが
ルイの輪切りの半身である。
　バングラデシュで焼き魚が供されることはない
が、筆者は日本から安価な焼き網を持って行って、
市場で買った魚をしばしば焼いて食べていた。
「これは鯵に似ているな」と思える魚は、焼いた
ら鯵の味がしたものである。このことから名前は
どうあれ、見かけの似ている魚は、味も似ている
のではないか、と思う。 カレーであれ何であれ、
皆様是非、バングラデシュの河魚を堪能され
たい!!
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